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Pada era perdagangan bebas bagi indusri pengolahan hasil 
perikanan banyak mengalami masalah terkait dengan pengendalian mutu 
dan keamanan pangan. Salah satu upaya yang dilakukan oleh industri 
tersebut adalah menerapkan jaminan mutu dan keamanan pangan yang 
tersertifikasi seperti International Organization for Standardization (ISO) 
9001: 2000 dan HACCP.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
penerapan Sistem Manajemen Mutu (SMM) berdasarkan ISO 9001: 2000 
dan Sistem Manajemen Keamanan Pangan (SMKP) berdasarkan sistem 
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) terhadap produk tuna 
kaleng (canned tuna) di PT Blambangan Foodpackers Indonesia  (BFPI)  
Muncar, Banyuwangi. 
Metode penelitian menggunakan pengambilan sampel Non 
Random Sampling dengan pemilihan sumber data secara judgement 
sampling. Data  hasil wawancara, isian kuesioner dan pengamatan  
langsung ke lapang, dianalisis  menggunakan metode self assesment.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa PT. BFPI telah melakukan 
pengendalian mutu dan keamanan pangan terhadap produk tuna kaleng,  
dengan menerapkan SMM dan SMKP berdasarkan sistem ISO dan 
HACCP. Penilaian terhadap penerapan SMM berdasarkan ISO, dari 4 
manajemen terdapat 2 manajemen yang masih terpenuhi sebagian 
terhadap unsur ISO, yaitu: manajemen umum (unsur: pedoman manual 
mutu (quality manual), tinjauan manajemen dan audit internal/internal 
audit; dan manajemen operasional/manajemen operasi dan produksi  
(unsur: pengukuran dan pemantauan produk, penjagaan/pemeliharaan/ 
pengawetan produk, pengendalian produk yang tidak sesuai). Kemudian 
penilaian terhadap penerapan SMKP berdasarkan sistem HACCP, dari 11 
langkah HACCP, hanya terdapat 1 langkah yang terpenuhi sebagian yaitu 
persyaratan kelayakan dasar/persyaratan dasar  (prerequisite programs) 
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In this free trade era, fish product processing industries are 
acquiring many problems with quality control and food safety. One of the 
efforts run by the industries is implementing a certified quality control and 
food safety such as ISO 9001:2000 and HACCP. This research aims to 
recognize the implementation of Quality Management System (QMS) 
based on ISO 9001: 2000 and Food Safety Management System (FSMS) 
based on HACCP ( Hazard Analysis Critical Control Point )  for canned 
tuna product at PT Blambangan Foodpackers Indonesia (BFPI) Muncar, 
Banyuwangi. 
The method of  research used  Non Random Sampling by selecting 
the data sources in judgment sampling way. The data from interviews, 
questionnaires, and direct field observation are then analyzed by using self 
assessment method. 
Result of the research showed that PT. BFPI has continued the 
quality control and food safety for canned tuna product by implementing 
QMS and SFMS based on ISO and HACCP. The percentage of QMS 
implementation based on ISO, of 4 managements, 2 managements still 
qualify for ISO elements, those are: general management (elements: 
quality manual direction, management observation, and internal audit); 
and operational management (elements: product measuring and 
monitoring, product surveillance/maintenance/canning, unqualified product 
control). Then the percentage of SFMS implementation based on HACCP 
system, of 11 HACCP steps, only 1 step is qualified, that is basic 
requirement (prerequisite programs) for SSOP (Standard Sanitation  
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1.1.  Latar Belakang                                                                                                               
 Era globalisasi saat ini berdampak terhadap sistem perdagangan 
bebas (free trade) dan lebih terbuka antara negara satu dengan negara 
lainnya.  Sistem perdagangan bebas memungkinkan produk yang 
dihasilkan oleh industri agar produknya dapat bersaing di pasar dalam 
negeri maupun pasar internasional. Disisi lain, persaingan antar negara 
yang semakin ketat diikuti oleh persaingan antar industri dalam 
menghasilkan produk yang bermutu. Krisis global seperti saat ini, 
pengembangan agroindustri yang masih mempunyai peluang dan potensi 
adalah industri yang memanfaatkan bahan baku utama produk hasil 
pertanian dalam negeri, mengandung komponen bahan impor sekecil 
mungkin, dan produk yang dihasilkannya mempunyai mutu yang mampu 
bersaing di pasar dalam negeri maupun ekspor.  
Menurut Undang-Undang RI No. 7 Tahun 1996 tentang pangan, 
mutu pangan adalah nilai yang ditentukan atas dasar kriteria keamanan 
pangan, kandungan gisi (gizi)  dan standar perdagangan terhadap bahan 
makanan, makanan dan minuman. Berdasarkan pengertian tersebut, mutu 
pangan tidak hanya mengenai kandungan gisi, tetapi mencakup 
keamanan pangan dan kesesuaian dengan standar perdagangan yang 
berlaku. 
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Dalam rangka mewujudkan jaminan mutu berstandar internasional 
(ISO) dan keamanan produk hasil perikanan berdasarkan Program 
Manajemen Mutu Terpadu (PMMT) sesuai sistem HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point) sebagai sistem keamanan pangan, maka 
industri pangan di Indonesia harus segera menerapkannya. Pada sistem 
HACCP ditekankan tindakan pencegahan pada setiap tahapan produksi 
terhadap terjadinya resiko bahaya yang akan mengakibatkan 
ketidakamanan produk. Hal ini berbeda dengan paradigma sebelumnya 
bahwa sistem pengendalian proses dilakukan hanya dengan pengawasan 
aspek-aspek keamanan pangan pada produk akhir. Dengan demikian 
apabila ditemukan ketidakamanan pada produk akhir, baru dilakukan 
suatu tindakan koreksi dan hal ini merupakan tindakan yang kurang efektif 
karena prasyarat kelayakan dasar (Pre-requisite program-PRP) yang 
terdiri atas cara penanganan dan pengolahan produk yang baik dan benar 
(Good Manufacturing Practice-GMP) serta persyaratan sanitasi dan 
hygiene (Sanitation Standard Operating Procedures-SSOP), tidak 
dievaluasi terkait dengan ketidakamanan produk sepanjang rantai 
produksi (CAC, 2003).  
Hasil kajian Trilaksani dan Riyanto (2004), terhadap 
pengembangan dan penerapan program HACCP pada beberapa industri 
perikanan menunjukan bahwa penerapan sistem HACCP di industri 
perikanan Indonesia ternyata masih belum efektif dilakukan untuk 
menjamin tidak adanya bahaya keamanan pangan (food safety). Sistem 
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dokumentasi (record keeping), misalnya dilakukan hanya untuk memenuhi 
formalitas sertifikasi dari instansi yang berwenang saja dengan penekanan 
hanya pada aspek prasyarat kelayakan dasar (pre-requisite) yang tidak 
dioptimalkan fungsinya sebagai alat yang dapat memberikan informasi 
mengenai efektivitas proses produksi yang sedang berlangsung. Aspek 
lainnya yang tidak kalah penting adalah sistem dokumentasi dan kegiatan 
sistem pengawasan secara mandiri, dengan pelaksanaan pemeriksaan  
(internal audit)  yang efektif, terorganisasi, serta sesuai dengan sistem  
HACCP masih belum efektif dilakukan.  
Usaha peningkatan mutu mengalami perkembangan kearah 
penyempurnaan, dari yang awalnya terbatas dalam lingkup perusahaan, 
kemudian berkembang keluar perusahaan, yaitu dengan adanya perhatian 
terhadap para pelanggan atau konsumen. Pengendalian mutu yang hanya 
dilakukan oleh pihak perusahaan dan konsumen belum dapat dianggap 
cukup, sehingga perlu pihak ketiga  (third party) yang sifatnya independen. 
Kehadiran pihak ketiga ini dianggap lebih objektif dan dapat memuaskan 
pihak produsen dan konsumen,  sehingga  terbentuk  badan atau lembaga 
akreditasi. Badan ini semula adalah suatu lembaga pemerintah atau 
asosiasi dalam suatu Negara dan tugas utamanya adalah mengawasi dan 
mengakreditasi produk yang dihasilkan oleh perusahaan yang berada 
dalam negara, seperti Standar Nasional Indonesia (SNI)  dulu namanya 
SII dan Japan Industrial Standar (JIS) (Yamit, 2003).  
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Oleh karena itu, industri pangan termasuk industri pengolahan hasil 
perikanan diberlakukan standar mutu sebagai pengendalian mutu dan 
keamanan pangan melalui penerapan Sistem Manajemen Mutu (SMM) 
dengan pendekatan ISO 9000 dan Sistem Manajemen Keamanan Pangan 
dengan pendekatan sistem Hazard Analysis Critical Control Point 
(HACCP) . 
       
1.2. Perumusan Masalah  
Permasalahan industri pengolahan hasil perikanan di Indonesia 
lebih banyak terkait dengan masalah pengendalian mutu dan keamanan 
pangan. Permasalahan tersebut sebagai akibat meningkatnya persyaratan 
dan standar mutu, persaingan ketat terutama menghadapi pasar bebas 
(negara pesaing seperti Vietnam, Thailand dan Malaysia), dan pasar yang 
cenderung tetap. Agar produk pengolahan hasil perikanan mampu 
bersaing dan diterima pasar, maka perusahaan harus dapat mengungguli 
produk yang dihasilkan oleh perusahaan lain. Salah satu upaya yang 
dilakukan oleh perusahaan adalah mengimplimentasikan jaminan mutu 
dan keamanan pangan yang tersertifikasi seperti ISO 9001:2000 dan 
HACCP. 
Industri pengolahan hasil perikanan yang telah menerapkan 
jaminan mutu berupa sistem manajemen mutu standar internasional ISO 
9001, dinilai telah menempatkan mutu sebagai syarat pada produk yang 
dihasilkan. Kemudian penerapan manajemen keamanan pangan, 
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memberikan jaminan bahwa produk yang dihasilkan telah 
mengedepankan persyaratan keamanan produk dalam semua rantai 
pengolahan hingga produk tersebut dipasarkan kepada konsumen. 
Namun beberapa produk pengolahan hasil perikanan diantaranya adalah 
ikan kaleng masih ditemui permasalahan dalam persaingan pasar berupa 
komplain (claim) dari pelanggan dan konsumen, karena pengendalian 
mutu dan keamanan pangan tidak seperti yang dipersyaratkan. Hal ini 
dimungkinkan kedua sistem manajemen tersebut belum diterapkan secara 
baik dan dilakukan perbaikan terus menerus untuk menjamin efektifitas 
sistem yang diterapkan.  
PT. Blambangan Foodpackers Indonesia (BFPI)  pada pertengahan 
tahun 2007  menghentikan pemasaran ikan tuna kaleng (tuna kaleng)  ke  
beberapa Negara di Eropa (UE) karena standar pengolahan hasil 
perikanan yang dipersyaratkan oleh pihak Uni Eropa sebagian belum 
terpenuhi. Hasil evaluasi/kajian dari Otoritas Kompeten terhadap 
Perusahaan dan hasil penilaiannya diperoleh  tingkat /rating B (baik). 
Tingkat B yang dimaksud adalah tingkat sertifikat menengah yang 
menyatakan hasil penilaian terhadap pengendalian mutu dan keamanan 
pangan sebagian ada yang belum memenuhi persyaratan pada 
penerapan HACCP.  Penilaian/perolehan rating B, Perusahaan  hanya 
dapat melakukan pemasaran dalam negeri dan ekspor terbatas ke Negara 
yang menerapkan sistem  HACCP kecuali Uni  Eropa. 
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Oleh karena itu, perlu dilakukan penilaian pengendalian mutu dan 
keamanan pangan melalui penerapan sistem manajemen mutu (SMM) 
berdasarkan ISO 9001:2000 dan penerapan sistem manajemen 
keamanan pangan (SMKP) berdasarkan sistem  HACCP terhadap produk 
tuna kaleng pada perusahaan  PT. BFPI. Penilaian penerapan sistem 
tersebut dilakukan melalui pengamatan langsung di industri pengolahan 
hasil perikanan untuk mengetahui kondisi obyektif dalam menghasilkan 
produk khususnya  tuna dalam kaleng.  
Berdasarkan uraian tersebut di atas, maka perumusan masalahnya 
adalah sebagi berikut: 
1. Bagaimanakah penerapan Sistem Manajemen Mutu (SMM) 
berdasarkan ISO 9001:2000 terhadap produk tuna kaleng pada PT 
Blambangan Foodpackers Indonesia? 
2. Bagaimanakah penerapan Sistem Manajemen Keamanan Pangan 
(SMKP) berdasarkan  HACCP terhadap produk tuna kaleng pada 
PT Blambangan Foodpackers Indonesia? 
 
1.3. Tujuan Penelitian  
Tujuan penelitian ini adalah untuk : 
1. Menganalisis penerapan Sistem Manajemen Mutu (SMM) 
berdasarkan ISO 9001:2000 terhadap produk tuna kaleng di PT 
Blambangan Foodpackers Indonesia 
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2. Menganalisis penerapan Sistem Manajemen Keamanan Pangan 
(SMKP) sesuai dengan HACCP terhadap produk tuna kaleng di PT 
Blambangan Foodpackers Indonesia. 
 
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada 
PT Blambangan Foodpackers Indonesia untuk digunakan sebagai 
informasi dan formulasi atau bahan penentuan kebijakan bagi 
pimpinan guna melakukan perbaikan terhadap penerapan sistem 
manajemen mutu dan keamanan pangan.  
2. Manfaat bagi peneliti, dapat meningkatkan pengetahuan sebagai 
staf pengajar program studi Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan 
pada Akademi Perikanan Sidoarjo, khususnya tentang penerapan 
sistem manajemen mutu dan keamanan pangan yang harus 
dilakukan oleh suatu perusahaan Industri pangan. 
 
1.5. Ruang Lingkup 
Penelitian ini dilaksanakan di PT Blambangan Foodpackers 
Indonesia berupa studi kasus yang merupakan salah satu perusahaan 
industri perikanan yang memproduksi/memroses berbagai produk hasil 
perikanan diantaranya dari bahan baku ikan tuna menjadi tuna kaleng. 
Ruang lingkup penelitian ini adalah sebagai berikut: 
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a. Menilai sejauh mana penerapan sistem manajemen mutu 
pengolahan tuna kaleng di PT. Blambangan Foodpackers 
Indonesia 
b. Menilai sejauh mana penerapan sistem manajemen keamanan 
pangan tuna kaleng di PT. Blambangan Foodpackers Indonesia 
c. Penerapan sistem keamanan pangan untuk setiap input, proses 
dan output dalam rangka mengantisipasi kemungkinan terjadinya 
hazard terhadap produk yang dihasilkan oleh PT Blambangan 
Foodpackers Indonesia. 
d. Kajian analisis terhadap penerapan manajemen mutu dan 
keamanan pangan berdasarkan ISO 9001:2000 dan program 
HACCP yang dilakukan pada produk tuna kaleng.  
e. Memonitor aktivitas dan melakukan koreksi pada proses 
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